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ein solches Verbot fur jene Zeit nachgewiesen wurde. 
Auch die weite Verbreitung und gute Erhaltung der 
alchemistischen Handschriften spricht gegen eine solche 
Annahme, und nicht minder der Umstand, da5 so groiSe 
und beruhmte Scholastiker wie Albettus Magnus, Roger 
Bacon, Michael Scotus, Thomas von Aquin alchemistische 
Schriften verfai3ten oder wenigstens verfa5t haben 
sollten. So kann ich nur sagen, dai3 das Verschweigen 
der wahren Verfassernamen und die Zuteilung alche- 
mistischer Traktate an antike oder arabische Verfasser 
eiae so verbreitete Ubung gewesen sein mu5, daB auch 
die Ubersetzer und Bearbeiter der arabischen Literatur 

von dieser Ubung nicht abzugehen wagten und in der 
Erfindung neuer Falschungen mit ihren Lehrmeistern 
gewetteifert haben. 

Noch fehlt vie1 daran, bis wir den ganzen Stoff, 
den die alten Handschriften enthalten, chronologisch 
ordnen und in gegenseitige Beziehung setzen konnen. 
Aber das Dunkel hat sich doch schon merklich ge- 
lichtet, und wenn die Arbeit an diesen Handschriften 
noch einige Jahnehnte fortgefiihrt wiirde, ware ja wohl 
auch zu hoffen, da5 wir einmal an Stelle einer Samm- 
lung von Legenden und Marchen eine wirkliche G e -  
s c h i c h t e der Alchemie erhalten. . [A. 32.1 

VERSAMMLUNQSBERICMTR 

Deutscher Kalteverein. 
Leipzig, 12. bis 14. Miirz 1933. 

In der G e s c h a f t s s i t z u n g erstattete zuniIchst Prof. 
Dr. F. H e n n i n g  den Bericht iiber den 6. Internationalen 
Kalte-KongreB in Buenos Aires, auf dem dreiBig Vertreter von 
acht auswartigen Landern anwesend waren, zwanzig weitere 
Staaten waren durch ihre in Buenos Aires ansassigen diploma- 
tischen Vertreter vertretcn. Die meisten fachwissenschaftlichen 
Beitrage waren von deutsrher Seite eingegangen. Es waren 
nicht weniger als 25 Wiinsche und Beschlusse vorgelegt, von 
deneu ein groDer Teil von Prof. P l a n k  stammte. Der Be- 
schluD uber die Bezeichnung der  thermodynamischen GroDen 
wurde hinausgeschoben; die Vorschlage sollen spater nach- 
gepruft werden, wenn die Physikalische Union oder andere 
maegebende Organisationen e6 verlangen. U. a. wurden auch 
einheitliche R i c h h i e n  fur gekiihlte Lebensmittel, besonders 
fur  Fleisch, gefordert. Die Entscheidung sol1 einer besonderen 
Konferenz anvertraut werden. Im AnschluB hieran machte 
Prof. H e n n i n g noch Mitteilung uber die Generalkonferenz 
d w  Internationalen Kalteinstitutes, die im Dezember v. J. in 
Paris atattgefunden hat. Hier wurden besonders zwei Haupt- 
fragen erortert, die Vereinheitlichung der Untersuchungs- 
niethoden von Gefrierfleisch sowie d ie  Kennzeichnung von 
Kuhleiern. Um das gewunschte Ziel zu erreichen, muti man 
sich erst auf allgemeine Methoden zur Untersuchung des 
Fleisches einigen, die sich auf die gesetzlichen Bestimmungen 
in den venschiedenen Landern stutzen. Die Vorarbeiten bier- 
fur sollen einer besonderen Kommission ubertragen werden. 
Fur die in Betracht kommenden tierarztlichen Fragen sollen 
der Volkerbund und das Internationale landwirtschaftliche In- 
stitut in Rom zur Mitarbeit geaonnen werden. Fur die Er- 
reichung des Zieles der einheitlichen Kennzeichnung von Kuhl- 
hauseiern sol1 eine technische Kommission eingesetzt werden. 

Nach Erledigung der Ubrigen geschaftlichen Angelegen- 
heiten, Jahresbericht, RechnungsabschluB und Haushaltplan, er- 
folgte die  Neuwahl dreier Vorstandsmitglieder. SaQzungsgemaC 
echieden die Herren Dr. A l t e n k i r c h ,  Prof. H e n n i n g  und 
Dr. J u n g aus. Prof. H e n n i n g wurde wiedergewiihlt, weiter 
wurden in den Vorstand neugewahlt der Prtisident des Deut- 
schen Brsuerbundes, F u n k el Berlin, und Prof. P 1 a n k , Karls- 
ruhe. Als Obmann der  Arbeitsabteilung I wurde an Stelle 
von Prof. Dr. H e n n i n g  Dr. A l t e n k i r c h  gewahlt; der 
Obmann der Arbeitsabteilung 11, Dr.-Ing. H. 0 m b e c k , wurde 
wiedergewahlt. Es folden die Jahresberichte der  Arbeitsabtei- 
lungen. Prof. Dr. F. H e n  n i n g verwies in dem Bericht der 
Arbeitsabteilung I fur wissenschaftliche -4rbeiten auf die Titig- 
keit der fiinf deutschen Institute, die sich mil kaltewissenschaf!- 
lichen Arbeiten befassen, und ging n&er auf die in der 
Physikalisch-Technischen Reichsanstalt durchgefiihrten Unter- 
suchungen uber die Supraleitfahigkeit von Metallen und die 
Trennung von Neon-Helium-Gemischen ein. Weiter i d  eine 
Arbeit in Angriff genommen, im Wasserstoff das schwerere 
Isotop anzureichern. Von den Edelgasen Xenon und Krypton 
wurden die Dampfdrucke bestimmt. Direktor Dr.-Ing. H. 0 m - 
b e c k verwies in dem Bericht der Arbeitsabteilung I1 fur Bau 
und Lieferung von Maschinen und Apparaten auf die fiinf dem 
Internationalen KaltekongreB vorgelegten Arbeiten aus dem 
Arbeitsgebiet dieser Abteilung. Direktor 0. S c h w i n d , Mann- 
heim, wies in dem Bericht der Arbeitsabteilung I11 fiir An- 

wendung von kiinstlicher Kalte und Kunsteis auf die  Be- 
muhungen des Verbands deutscher Eisfabrikanten hin, die 
Anwendung von Kunsteis zu fordern und neue Anwendungs- 
nioglichkeiten zu suchen. Dem Bau sachgemiiB konstruierter 
Eisschranke wird groDere Aufmerksamkeit geschenkt. 

Die Hauptvensammlung im nlchsten Jahre, in dem der 
Deutsche Kiilteverein w i n  2Sjahriges Bestehen feiert, sol1 in 
Berlin stattfinden. 

Der ordentlichen Hauptversammlung des Deutschen Kalte- 
rereins ging eine offentliche Tagung voraus, die gemeinsam 
vom Deutschen Kalteverein, dem FachaueschuD fur d ie  For- 
schung in  der Lebensmittelindustrie beim Verein Deutscher 
Ingenieure und Vwein deutscher Chemiker und dem Leipziger 
Measeamt veranstaltet war uber die  Frage der 

F r i s c h h a l t u n g  v o n  L e b e n s m i t t e l n .  
Stadtrat Dr. L e i 6 k e  , der an Stelle dea dienstlich ver- 

hinderten Oberburgermeisters von Leipzig, Dr. Goerdeler, 
den Vorsitz in dieser offentlichen Kundgebung fiihrte, wies in 
seiner Begruaungsansprache darauf hin, daB in Deutschland 
heute noch Hunderte von Millionen Reichsmark durch Ver- 
derben von Lebensmitteln verlorengehen, ein Betrag, der  un- 
gefiihr dem Werte unserer gesamten Einfuhr an Milch, Mol- 
kereiprodukten, Eiern, Obst und Fischen gleichkommt. Es 
m a t e  in Deutschland, wie das bereits im Ausland, besonders 
in Amerika, geechieht, der Erforschung der  Ursachen der  Ver- 
derbnis von Lebensmitteln und ihrer Verhutung groBere Be- 
deutung zugemessen werden. In einem an den Reichswirt- 
schaftsminister gerichteten Telegramm wird dies von seiten der 
Tagung zum Ausdruck gebracht und der Wunsch ausgesprochen, 
diese Bestrebungen von Reichs wegen zu unterstuteen. - 

Ministerialdirektor Prof. Dr. Dr. h. c. v o n 0 s t e r t a g , 
Stuttgart : ,, Vethalung der Verderbnis won Lebensmilfeln." 

Die beiden wichtigsten Nahrungsmittel sind Fleisch und 
Milch. Die Verderbnis des Fleisches wird durch Faulnis- 
bakterien, die der  Milch durch Milchsaurebakterien hervor- 
gerufen. Diese Zersetzungskeime sind antagonistisch in  dern 
Sinne, daB d ie  Milchsaurebazillen die Fiiulnis verhindern. Im 
Haushalt wird davon durch Emlegen von Fleisch in Milch zu 
langerer Frischhaltung Gebrauch gemacht. Die Wurst- oder 
Botulismusbazillen konnen nach neueren Untersuchungen nicht 
nur irn Fleisch, sondern auch im Biichsengemuse vorkommen. 
Die Schimmelpilze bewirken d ie  Verderbnis des Obstes und der  
Kartoffeln. Auf chemischen Vorgangen beruht die  Spaltung des 
Fettes, die es ranzig werden 1aBt. Zur Frischerhaltung des 
Fleisches stehcn chemische und physikalische Mittel zur Ver- 
fiigung. Das gebrauchlichste chemische Erhaltungsmittel is1 das 
Kochsalz. Der Nachteil von Salz begteht darin, da8 mit dem 
Wasser auch EiweiBbestandteile und Phosphorsaureanhydrid 
dem Fleisch entzogen werden, auch d ie  Verdaulichkeit wird 
etwas geringer. Die ZerstBrung der  Vitamine, besonders des 
Vitamins C, spielt heute nicht mehr eine so groBe Rolle. Neben 
dem Salz wird zur Frischerhaltung auch das Rauchern ange- 
wandt, welch- auch chemisch wirkt durch die im Rauch ent- 
haltenen Stoffe, wie Carbol, Kreosot usw. Durch Rauchern 
kann man nur Fleisch erhalten, welchem vorher durch Salzen 
Wasser entzogen wurde. Beim Rauchern von Fleisch unter- 
scheidet man Langsam- und HeiBraucherung, bei der Fisch- 
konservierung Kalt- und Warmraucherei. Andere chemische 
Mittel, wie Borsaure, Formaldehyd, schweflige Saure usw., sind 
reichsgesetzlich verboten. Nur Borsaure und Benzoesaure sind 
bei der IIerstellung von Fisoh-, Krabben- und Eierkonserven. 
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von Majonnaisen und von Margarine zugelassen. Als physika- 
lische Mittel fur die Konservierung werden hohe Ternperaturen 
bei der Herstellung von Biichsenfleisch und Biichsenfischen, von 
Trockenfleisch und von Fleischextrakt gebraucht. Neuerdings 
ist auch das Uberziehen von keimfrei gemachten Fleischwaren 
mit erstarrender Masse, z. B. Jelamasse und Glanzhellrnasse, 
in Gebrauch. Nach Untersuchungen von Prof. Scheunert sind 
die Vitamine A und B widerstandsfiihig gegen die'bei Biichsen- 
gemiise angewandten Kochtemperaturen, und auch das Vita- 
min C wird nicht so stark geschadigt, wie man friiher angenom- 
men hatte. Zu den Verfahren der Haltbarmachung durch hohe 
Temperaturen gehort auch das Trocknen, das besonders fur 
die Konservierung der  fiir die Wurstherstellung verwendeten 
Darme Verwendung findet, weiter filr die Obsttrocknung (Ring- 
apfel), die Herstellung von Trockenkartoffeln, Walzmehl usw. 
Die groBte Bedeutung hat die Trocknung fur die Milch, sie er- 
offnet hier Verwertungsrnoglichkeiten fur die beim Buttern 
anfallende Magermilch, von der in Deutschland jahrlich 9 Mil- 
liarden Liter erzeugt werden und nur 2 Milliarden Liter zu 
Magerklise verarbeitet werden. Neuerdings versucht man fur  
die noch weiteren 7 Milliarden Liter Magermilch, die durch 
ihren Gehalt an Eiweii3, Zucker und Salz ein wertvolles Nah- 
rungsmittel darstellen, durch Trocknen und Zusatz von Lecithin 
als ,,Narmil" Absatz zu schaffen. Die Milch kann auch durch 
Eindicken mit und ohne Zuckerzusatz konserviert werden. 
Milch in  Biichsen lMt sich nicht sterilisieren, da die sporen- 
tragenden Bakterien noch ein sechsstiindiges Erhitzen auf loo0 
iiberdauern und fur ihre Zerstorung eine Stunde auf 120° er- 
hitzt werden m a t e n ,  wodurch aber die Milch denaturiert 
wiirde. Das Pasteurisieren der Milch, welches die Krankheits- 
keime zerstort, nimmt der  Milch die Eigenschaft, aufzurah- 
men, sie wird daher vielfach abgelehnt, da die Hausfrauen 
glauben, eine Magermilch vor sich zu haben. Die Eigen- 
scliaften der Milch bleiben besser erhalten durch Moment- 
erhitzung, am besten wiirde der Frischmilchcharakter durch 
eine Behandlung bis 75O gewahrt bleiben. Vortr. geht 
dann auf die Haltbarmachung durch Kalte nilher ein. 
Besondere Verdienste gebiihren hier Linde, auf dessen An- 
regung 1880 in Wiesbaden das erste Kiihlhaus auf einern 
deutschen Schlachthof errichtet wurde; 1928 waren zwei Drittel 
der Schlachthofe des deutschen Reiches mit Kllhlhilusern aus- 
gestattet. Die Kalte hat grof3e Bedeutung fiir die langere 
Erhaltung des heimischen Fleisches, z. B. Reifenlassen des- 
selben, sowie zur Ausnutzung der  Konjunktur bei starkern 
Angebot und schwacher Nachfrage. Durch Kiihlen kann man 
Fleisch 2-3 Wochen haltbar machen, durch Einfrieren un- 
begrenzt. Durch das Kiihlen wird das Fleisch wohlschmecken- 
der, die Milchsaure wirkt durch die Kalte starker auf die 
Muskeln ein. Wie lange sich Fleisch bei einer Temperatur 
von 00 halten kann, zeigt die Erfahrung, daD die Jakuten 
noch heute ihre Hunde mit Mammutfleisch fiittern, das tausende 
Jahre alt ist. Fleisch kann bei 6 - 4 0  und 75-80% Feuchtig- 
keitsgehalt drei Wochen lang aufbewahrt werden, langer, wenn 
man Ozonisierungsanlagen anwendet oder mit den Tempera- 
turen tiefer geht. Fiir die langere Erhaltung von Milch eignet 
sich die Kalte nicht, die Schimmelpilze und Hefen losen das 
Casein auf und erzeugen dadurch einen bitteren Geschmack 
in der  Milch. Dagegen ist Anwendung der  Kllte bei der  
Milch unentbehrlich, urn die Temperatur der  Milch nach dern 
Melken von der  fur die Bakterienwirkung gnnstigen Korper- 
warme so weit herabzudriicken, daL3 sich Zersetzungskeime nicht 
mehr entwickeln konnen und die Milch unzersetzt zum Kon- 
sumenten gebracht werden kann. Aucb bei der  Butter- und 
Kaseherstellung spielt Kalte eine beachtliche Rolle. Eier konnen 
bei 0 0  ein Jahr  lang aufbewahrt werden, Obst kann man bei 
Oo bis minus l o  langere Zeit lagern, doch ist darauf zu achten, 
daD der Kohlensauregehalt der  Lagerraume nicht iiber 12% 
steigt. Kartoffeln diirfen nicht kiihl aufbewabrt werden, da 
sie durch das diastatische Ferment siif3 werden. Beim Ein- 
frieren von Fleisch ist dieses theoretisch zwar unbegrenzt halt- 
bar, praktisch jedoch nicht, so haben Plank und Kallert nach- 
gewiesen, daB nach Monaten sich schwere Verilnderungen ein- 
stellen und ein Ranzigwerden des Fettes auftritt. Beim ffe- 
frieren hat man zwei Arten zu unterscheiden, das langsame Ein- 
frieren a n  der  Luft und das schnelle Einfrieren in Salzsole. 
Das erste Verfahren wird vorwiegend fur grol3e Fleischteile 

angewandt, das Einfrieren in Salzsole bei Fischen sowie bei 
kleinen, portionsweise zum Verkaiif gelangenden Fleischteilen. 
Nach Beobachtungen von Oltesen halten Fische sich besser 
durch schnelles Einfrieren in  Sole als bei langsamem Einfrieren 
in Luft. Birdseye hat weitere Versuche angestellt und Fische 
bei -400 einfrieren lassen. Nach dem Auftauen waren die 
Tiere wieder lebendig. Daraus wird der SchluD gezogen, 
daQ durch dieses Einfrieren nur sehr geringe Gewebever- 
anderungen auftreten. Das Verfahren von Birdseye spielt 
heute in Amerika bereits eine groBe Rolle. Vortr. hatte 
Gelegenheit, in Buenos Aires eine nach dem Verfahren 
von Birdseye sechs Monate eingefroren gewesene Milch zu 
kosten, die nach dem Auftauen den Frischmilcbgeschmack 
zeigte. Die Hauptsache ist, iiber den Gefahrenpunkt zwischen 
00 und - 4 O  echnell hinwegzukommen. Je schneller dies mog- 
lich ist, desto weniger ist die Bildung grofler Kristalle in  den 
gefrorenen Teilen zu befiirchten, die ff ewebe werden dann 
nicht zerstort und die natiirlichen Eigenschaften der so schnell 
eingefrorenen Lebensmittel, Fleisch, Friichte, Milch, werden 
fast vollkommen erhalten. In Amerika will man durch dieses 
Verfahren Fleisch in Cellophan schnell auf - 400 einfrieren 
und dann bei -40 lagern lassen; man erhofft g r o h  Absatz- 
steigerung der Fleischpackhauser. Vortr. glaubt aber nicht, daB 
das Verfnhren, dessen Kosten etwa 10 Pfennig je Kilogramm 
betragen, bei uns Eingang finden kann. 

Prof. Dr. R. P 1 a n k ,  Karlsruhe: ,,Neuzeitliche Erkennt- 
nisse und Zukunflsaufgaben der  Kaltelechntk." 

Irn Laufe der  Entwicklung der  Klltetechnik hat man sich 
zu immer tieferen Ternperaturen bewegt, wiihrend man frtiher 
im Gebiet von 0 bis - 100 arbeitete, ist man jetzt auf - 25 bis 
-300 gegangen, neuerdings eogar bie -500; die Folge war, daB 
man mit den einstufigen Maschinen nicht rnehr auskam. Ur- 
spriinglich muate man mehrere Kompressoren hintereinander- 
schalten, im Laufe der  Zeit hat man aber zwei- und dreietufige 
Verdichtungen in einem Zylinder vorzunehmen gelernt. Durcb 
die Entwicklung der Schnellgefrierverfahren ging man dazu 
iiber, Vorechnltanlagen zu verwenden, die ee gestatten, mil 
geringem Aufwand die gleichen Kalteleistungen bei tieferen 
Temperatwen zu erzielen und den GefrierprozeD in viel 
kiirzerer Zeit durchzufiihren. Die Kiihlfllchen der Konden- 
eatoren, Verdampfer und Luftkiihler konnten auf Grund der  
Fortschritte auf dem Gebiet der Warmeiibertragung wesentlich 
verkleinert werden, ebenso wie der Platzbedarf und die bau- 
lichen Koslen. Die hochste Grenze der Platzersparnis ist viel- 
leicht bei den Turbokompressoren der  Brown-Boveri-Gesell- 
schaft erreicht, d ie  in einer kleinen Anlage in einer Maschinen- 
einheit von den Auemessungen 3,2 : 1,4 : 1.8 m 100 OOO cal/h er- 
zeugt (Frigoblock). Der groBte Vorteil der Turbokompreesoren 
beeteht in dem sto0- und erschiitterungsfreien Gang und dem 
Fortfall der Schmierung aller Teile, d ie  mit dem Kiihlmittel 
in Bertihrung sind. 

Auf dem Gebiet der  Eiserzeuguug geht man allmilhlich von 
den groaen 25-kg-Blocken, die 24 h zum Durchfrieren ge- 
brauchen, ab, da in eehr vielen Fiillen zerkleinertes Eis ge- 
wtinscht wird, das viel billiger unmittelbar hergestellt werden 
kann. Eine weitere Entwicklung in  der Kllteindustrie be- 
deuten die kleinsten Kgltemaschinen fiir Haushalt und Ge- 
werbe, die trotz mancher Verbesserung weitgehend verbilligt 
werden konnten. Auch das Trockeneis ( f a t e  Kohleneaure) 
biirgert eich als Kaltemittel immer mehr ein, nachdem es auch 
hier gelungen ist, es zu angemessenen Preisen herzustellen. 
Seine Anwendungegebiele liegen vorwiegend beim Transport 
und der Lagerung von Gefrierwaren. Wahrend d i e  Kalte- 
niaschinenindustrie eich darauf bescbrankt hat, die neuen physi- 
kaliachen Erkenlrtnisse zu verwenden und ihre Eneugnime zu 
verbessern und zu verbilligen, haben wir auf dem Gebiet der 
Kalteverwendung eine viel revolutionarere Entwicklung zu ver- 
zeichnen und sind zu ganz neuen Methoden gelangt. Vortr. 
verweist auf die Schnellgefrierverfahren nach Ottesen und die 
Weiterentwicklung nach Birdseye. Besondere Aussichten bietet 
aber die kombinierte Anwendung von Killte mit anderen Hilfe- 
mitteln der  Komervierung, von denen zu nennen sind: die 
Lagerung in Atmosphilren inerter Gase oder im Vakuum, die 
Anwendung von &on, Acetaldehyd und Xlhylen, die Ver- 
wendung con Schutzhiillen, das Sterilisieren und Pasteurisieren. 
In England haben Vereuche an fr iyhem Fleiech gezeigt, (I& 
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im Kiihlraum in einer Kohlensaureatinosphare eine Verringe- 
rung der Schimnielbildung und des Bakterienwachstums auf- 
tritt; aber es tritt durch Verfarbung von Methamoglobin eine 
Wertminderung ein, diese kann vermieden werden, wenn man 
in einer Atmosphare mit 30% Kohlensaure arbeitet. Durch 
Zusatz von 4'100 Acetaldehyd in der Luft wird die Haltbarkeit 
von Erdbeeren und Stachelbeeren verlangert. Trotzdem wird 
man voxn Formaldehyd nicht abgehen miissen, vielleicht hat 
man bisher immer niit falschen Konzentrationen gearbeitet. 
Athylen beschleunigt das Reifen von Obst. Es ist dringend er-  
wiiuscht, dafl auch in Deutschland planma5ige Forschunge- 
arbeiten rnit dem Ziele der  Verbesserung der Konservierungs- 
methoden von schnell verderblichen Lebensmitteln durchgefllhrt 
werden. Die hierfiir aufzuwendenden Mittel werden sich durch 
die Verbesserung der Qualitiit und durch die  Verringerung der 
Verluste reichlich bezahlt machen. - 

FachaussehuB fur die Forsehung in der Lebensmittelindustrie 
beim Verein Deutscher Ingenieure und Verein deutscher 

Chemiker. 
Vorsitzender: Prof. Dr. L u n d ,  Hannover. 

Prof. L u n d weist darauf hin, dai3 trotz der groBen Beechran- 
kung der Mittel eine Reihe von Arbeiten fortgesetzt werden 
konnten. So hat der ArbeitsausschuB fiir Fleischwirtschaft Unter- 
suchungen iiber gekiihltes und gefrorenes Fleisch weitergefilhrt, 
sich mit der Reseitigung von Abfallblut auf den Schlachthofen 
befaat und auch energiewirtschaftliche Probleme bearbeitet. 
Der Arbeitsausschui3 fur Fischwirtschaft hat neben der An- 
wendung der Kalte in der Fischindustrie auch die Frage der 
Entkeiinung des zugesetzten Eises erforscht sowie die Eiweii3- 
zersetzungen, die beim Lagern auftreten. Der ArbeitsausschuB 
fur Milchwirtschaft hat die Infektion und Reinfektion der Milch 
in sein Arbeilsprogramm aufgenommen. Die Tatigkeit der Ar- 
beitsausschiisse ist erweitert worden durch einen AusschuD ftir 
die Kiihllagerung vou Gemuse, Obst und Blumen. - 

Prof. Dr. S c h e  u n e r t , Leipzig: ,, Volksernohrungsfragen 
und Konservierungslechnik." 

Im allgemeinen ltreten die wirtschaftlichen Gesichtspunkte 
bei der Konservierung von Nahrungsmitteln in den Vorder- 
grund; damit wird aber der Sinn und die  groBe Bedeutung der 
Konservierung fur die Volksernahrung. verkannt, denn das 
Hauptziel mui3 sein, daB die Konservierung unter erntihrungs- 
physiologischen Gesichtspunkten erfolgt, und dal3 die  gesamten 
wertvollen Bestandteile des Nahrungsmittels in der Konserve 
erhaljen bleiben. Im Kriege hat man noch geglaubt, daD ein 
MindestmaD an EiweiB- und Calorienzufuhr die  Ernilhrung 
sicherstellen konne. Durch die Untersuchungen der letzten 
Jahrzehnte wissen wir, daB diea nicht ausreicht, sondern, da8 
auBer gesicherter EiweiB- und Calorienzufuhr auch Mineral- 
salze und Vitamine, in gewisser Hinsicht auch die Qualitilt des 
EiweiBes, von groijcm EinfluB sind. Aus den ublicheten Nah- 
rungsmitteln, Getreide, Fleiech und Fisch, liii3t sich schwer eine 
Vollnahrung zusammenstellen, sie leidet an Vitaminmangel und 
EiweiBqualitat. Man mu0 Obst, Milch und GemUse zufllgen, um 
die Nahrung zu vervollkommnen. Die Ernahrungsverhilltnisee 
werden schwierig, wenn diese Schutznahrungsmittel nicht in  
ausreichender Menge auf dem Markte sind, wie von Februar 
bis Mai. 

Vortr. zeigt dann an Hand von Beispielen der Dosenkonser- 
vierung von Gemiise und Obst, der Kiihllagerung der gleichen 
Lcbensmittel und a n  der Konservierung der Heringe durch 
Rauchern und Einsalzen, daB es durchaus moglich ist, die an 
sich leicht zerstorbaren Bestandteile, insbesondere die Vitamine, 
weitgehend zu erhalten. Gegen die Dosenware ist friiher viel- 
fach eingewandt worden, dai3 ihr Niihrwert verringert und die 
Vitamine zerstort werden. Ja, man hat sogar viele Krankheits- 
ursachen, z. B. die von Krebs, auf den GenuD von Doeenwaren 
zuriickgefiihrt, obwohl dafiir kein Anhalt gegeben ist. Weit 
zuriickliegende chemische Untersuchungen haben gezeigt, daB 
liisliche Bestandteile bei der  Konservierung verlorengehen und 
dadurch der Nahrwert zuriickgeht. Dime Verminderungen 
waren aber in der damaligen Konservierungskchn& begriindet, 
und die Verfahren der Konservenindustrie sind so verbeasert 
worden, daD die Verluste nicht mehr groB sind. Ertlhrunge- 
physiologisch mu13 die Forderung aufgestellt werden, daB in 
den Komerven die  Verluste an wichtigen Beetandtellen auf dae 

mit der Haltbarkeit vereinbare MindestmaB gebracht werden. 
Das FleischeiweiB wird weder durch Kocheu noch durch Er- 
hitzen bei 1 at  Druck in seinem Nahrwert geschadigt. Die 
wichtigsten Vitamine, A und C, konnen bei den Temperaturen, 
wie sie bei der Konservierung erreicht werden, wohl zerstort 
u'erden, aber es ist das keine Zersetzung unter dem EinfluD 
der Wilrme, sondern eine oxydative Zerstorung durch die An- 
wesenheit des Luftsauerstoffs. Wird die Erhitzung bei Ab- 
wesenheit von Sauerstoff durchgefiihrt, dann werden die  
Vitamine nicht geschadigt. Auch Drucktopfbehandlung id, 
W e n n  die Temperatur nicht zu hoch war, unschadlich. Die 
industriell hergmtellten Konserven enthalten genug Vitamin A, 
nur das sehr empfindliche Vitamin C kann schon beim Vor- 
kochen durch die  geringe Sauerstoffmenge in den pflanzlichen 
Geweben geschiididigt werden. Vie1 groaer sind die Schadi- 
gungen bei den im Haushalt in offenen Kwseln hergestellten 
Konserven. 

Da es eich in der Hauptsache darum handeln mu& die 
Vegetabilien des Sommers fiir den Winter aufzuspeichern, 
wiirde eine bedingte Haltbarkeit geniigen, d i e  man durch Ein- 
lagerung in Mieten, durch Einsauern und neuerdinge durch 
Kuhllagerung erreichen kann. Gerade die Kaltetecbnik scheint 
hier sehr entwicklungsfahig, um eine g r o k  Rolle fur die 
Massenerniihrung zu spielen. Die Kilhllagerung bringt wohl 
auch Verluste durch Atmung mit sich, d ie  Altmungeverluste er-  
strecken sich aber in erster Linie auf die  Kohlehydrate und 
fur diem stehen uns ausreichende Mengen anderer Nahrungs- 
mittel zur Verftigung. 

Vortr. geht dam auf die  Konservierung der Fische, be- 
sonders der  Heringe, ein, deren wertvolle Eigenschaften auf 
ihrem EiweiDgehalt beruhen; auaerdem enthalten die  Fische 
viel Vitamin A und konnen auch Vitamin D enthalten. Durch 
Rauchern der  Fische wird auch das Fischfleisch vitamin-A- 
haltig, weil das im Fette enthaltene Vitamin das Fleisch durch- 
dringt. In Salzheringen ist Vitamin A nicht mehr oder nur in 
Spuren zu f inden Die Angaben iiber d ie  Verwendung chemi- 
scher Konservierungsmittel in dem Buch ,,Gift0 in der Nah-  
rung" sind sicherlich tibertrieben, und viele Konservierungs- 
miMel sind bestimmt unschadlich ; so iat d ie  vielumstrittene 
Benzoesilure ein regelmaBiges Produkt des Stoffwechsels, eine 
Komponente der Hippurslure des Harns. Andererseits mui3 
betent werden, dai3 wir von vielen anderen modernen Konser- 
vierungsmitteln nicht wimen, ob sie nicht, selbst in geringen 
Mengen genossen, Schldigungen im Organismus aus lhen  
konnen. Der pharmakologische, nur tiber kurze Zeit sich er-  
streckende Tierversuch gentigt nicht, es miissen langjahrige 
ErMhrungeversuche, die  eich iiber Generationen erstrecken, 
gefordert werden. Deshalb steht Vortr. auf dem Standpunkt. 
daB man eoweit als mtiglich chemische Konservierungsmittel 
vermeiden 6011. - 

Bericbte ilber den Stand der von den Arbeitsausschliseen 
bearbeiteten Porschungsaufgaben. 

Prof. Dr.-Ing. R. P 1 a n  k , Karlsruhe: ,,Forschungsarbeiten 
des Arbeitsausschusses filr die Forschung i n  der  Fleischwiri- 

Direktor Dr. L U c k e , Wesermilnde: ,,Forschungsarbeilen 
des Arbeitsausschusses filr die Forschung in  der  Fischwirt- 

Direktor Dr. W. S c h 1 i e n z , Wesermiinde: ,,lst die Losung 
fischwirtschaftlicher Probleme durch ralionelle Anwendung von  
Kalle miiglich?" (Vorgelesen von Direktor Dr. L U c k e.) 

Seitdem Hochseefischerei betrieben wird, steht die Kiilte 
im Dienste d e i  Fischwirtechaft. Eine wichtige Frage ist die 
Isolierung der Schiffswande und der Anstrich vor der  Ladung. 
Durch den allmlischen Fischschleim werden die Farbanstriche 
rasch zerstort. Es muB noch eine geeignete Auskleidung fiir 
d ie  Schiffswilnde sowie e in  geeigneter Anstrich gefunden 
werden. Zementputz und Metal1 haben in der  Praxis versagt. 
Arbeiten iiber die  Auffindung geeigneter Auskleidungen wurden 
jeb t  gemeinsam mit der Gesellschaft fur Metallkunde und dem 
FachausschuD fur  Anstrichtechnik in  Angriff genommen. Wichtig 
ist die Messung der  Temperatur der  Fische, wenn sie au6 dem 
Wasser kommen, weil hiervon d ie  Frage abhangt, wieviel Eis 
zu den verechiedenen Jahremeiten mitgenommen werden mu& 

schuft." - 

sthaft." - 


